pa tallriken

Pannblff med lok rastekt potatls & graddsas

4 personer:
Pannbiffar:

e 500 g oxfars
e 1 msk konc. ox-/ kalvfond

e 1gullok

e 1dlgradde

e 1/2 dl strobrod

e lagg

e 1 msk dijonsenap
e 1tsksalt

e 1/2 tsk malen svartpeppar
e Smor och/ eller rapsolja att steka i

Stekt lok:

e 2 gulaldkar
e 1 tsk socker
e SmOr att steka i

Graddsas:

e 2 msk vetemjol
e 1/2 dlvatten

Rastekt potatis:

1.

Skala och tédrna potatisen. Stek
potatisen i rikligt med smor och olja
pa medelvarme tills den mjuknat
och fatt fin farg. Ca 20 minuter. Ror
om da och da. Salta. Hall potatisen
varm i ugnen (100°).

Biffarna:

1.

Loken:

Finhacka och bryn en av I6karna i
smor tills den mjuknat och fatt lite
farg. Stall at sidan att svalna nagot.
Blanda gradde, agg, senap, strobrod
och den brynta loken. Lat svalla
nagon minut.

Blanda smeten med kottfarsen,
tillsatt kalvfond, salta och peppra.
Forma till biffar. Stek biffarna pa
medlevarme tills de fatt fin farg. Hall
varma i ugnen.



2 dl mjolk

2 dl vispgradde

2 tsk soja

2 msk kalvfond

2 msk svartvinbarsgelé
Salt

Vitpeppar

Ev. en skvatt vitvinsvinager

Rastekt potatis:

800 g potatis

Rikligt med smor och/ eller olja att
steka i.

Salt

1. Skiva de tva aterstaende lokarna och
stek i smor pa medelvarme tills den
mjuknat och fatt fin gyllenbrun farg.
Tillsatt en nypa socker mot slutet
som far karamelliseras. Hall varmt i
ugn.

Griaddsasen:

1. Vispa ur biffstekpannan med lite
vatten. Sila av stekskyn ner i en
tjockbottnad kastrull. Ror ut 2 msk
mjol i stekskyn.

2. Tillsatt mjolk, gradde, soja, fond och
Iat koka upp. Ror om med visp da
och da. Smaka av med gelé, salt,
peppar och eventuellt med en skvatt
vitvinvindger.

Toppa biffarna med rikligt med 16k och
servera med den harligt gyllenbrunt
rastekta potatisen och graddsasen. Aven
kokta morotter, rarérda lingon och inlagd
gurka passar som hand i handsken till
denna klassiska husmanskost.



